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1. PARTE PRIMA: CARATTERI GENERALI 
1.1 Cultura, territorio e turismo in Italia 
 
Dopo aver sfruttato per decenni la posizione di rendita offerta dal modello consolidato 
“sole e mare”, negli ultimi anni l’Italia si è trovata a dover fronteggiare una stagnazione del 
turismo, imputabile a fattori esogeni, quali le difficoltà economiche dei principali big spender 
europei e mondiali e le tensioni internazionali, ma anche a fattori endogeni quali il 
progressivo mutamento delle caratteristiche della domanda turistica meno disposta ad 
accettare proposte standardizzate e sempre più alla ricerca di viaggi su misura che esulino 
dalla classica fruizione balneare. 
Una risposta a questa nuova realtà si trova in quella forma di turismo, denominata 
“culturale”, ovvero un turismo che permette di favorire una valida alternativa a quello di tipo 
tradizionale, sintetizzabile nell’espressione anglosassone delle 3 “S” (Sun – Sand – Sea)
3, che 
tuttora rappresenta la forma prevalente di sfruttamento turistico nelle regioni del 
Mezzogiorno. Le potenziali caratteristiche di questa nuova forma di fruizione turistica si 
concretizzano nella capacità di favorire lo spostamento del turista sia nello spazio, verso 
l’interno del territorio, e sia nel tempo, cioè durante tutto l’arco dell’anno determinando così 
l’auspicata destagionalizzazione della presenze. 
 Un territorio può essere visto come la composita risultante del proprio: patrimonio storico, 
creato dagli uomini che vi hanno vissuto; patrimonio naturale, con le caratteristiche geofisiche 
dello stesso; patrimonio delle conoscenze, delle idee, delle fantasie e delle capacità 
professionali ed operative possedute dalle persone che costituiscono la comunità che insiste in 
quell’area territoriale. 
In quest’ottica, quindi, il turismo culturale non deve essere semplicisticamente considerato 
solo come quel flusso di viaggiatori interessati solo alle bellezze storico-artistiche di un paese 
(musei, chiese, monumenti, ecc…). Di fatto, invece, il turismo culturale tende alla fruizione di 
tutto il territorio e, quindi, anche delle sue tradizioni, gastronomia, artigianato, paesaggio ed 
ambiente
4. 
Il già citato mutamento della domanda turistica ha consentito inoltre di guardare da una 
nuova prospettiva il ricco patrimonio culturale, ambientale ed enogastronomico italiano, da 
                                                 
* Ricerca finanziata nell’ambito del POR PUGLIA 2000-2006, Misura 6.4 Azione a) Fase non formativa 
“Formazione specializzante per gli operatori del DAT”. Codice Progetto POR06064aPIT0073. 
1 Dirigente ISTAT – Roma. 
2 Ricercatore Dipartimento di Matematica, Economia e Statistica – Università di Foggia. 
3 Catturi G. (2004), “ Il turismo rurale come fattore di sviluppo socio-economico”, Cedam. 
4 Morelli P. (2003), “Beni culturali e turismo nelle città d’arte italiane” Franco Angeli.   2
sempre considerato unico, anche se solo di recente esso è stato identificato come una risorsa 
portante per il turismo del Paese. Tale mutamento è determinato da molti fattori, ma forse 
quelli decisivi possono essere individuati in tre variabili: l’aumento del livello medio 
d’istruzione in numerosi paesi; le offerte di viaggio multiscopo, desiderate sempre più dai 
turisti; la tendenza a frazionare le vacanze durante l’arco dell’anno. 
In tale contesto, il territorio non è più inteso soltanto come insieme di caratteristiche fisiche 
di un’area geografica specifica, ma come “luogo” in cui i fattori di tipo ambientale si 
integrano, in modo più o meno armonico, con quelli sociali: si identifica, dunque, nel 
territorio l’interfaccia tra l’ambiente, l’uomo e la sua attività. 
A questo proposito, il settore agroalimentare costituisce un elemento esemplare di tale 
legame. Si tratta di una prospettiva che giustifica e spiega l’assunto che “il turismo coincide 
con il territorio” connotando quest’ultimo, oltre che con aspetti di tipo naturalistico-
ambientale, anche con valori storico-artistici, sociali, enogastronomici e agroalimentari.  
La quantificazione del turismo generato dalla motivazione enogastronomia sfugge ad una 
misurazione rigorosa, anche a causa della sua non precisa definizione. Inoltre, sebbene la 
valutazione del numero di ristoranti e bar del territorio rappresenti un indicatore sicuramente 
connesso al fenomeno in oggetto, è evidente come tali tipologie di servizi possano essere 
fruiti anche dai non viaggiatori (i residenti), e come una componente rilevante del turismo 
enogastronomico sia finalizzato verso itinerari che potrebbero riguardare, se non 
parzialmente, tali tipologie di strutture. 
Secondo un’indagine svolta dall’ISNART
5 nel 2005 quasi 5 milioni e mezzo di Italiani 
andati in vacanza hanno dichiarato di aver svolto attività di degustazione di prodotti 
enogastronomici locali (tabella 1). Tale ammontare consente anche di dire che, in media, 11,1 
vacanzieri su 100 hanno svolto tale attività, che rappresenta la settima attività per ordine di 
importanza svolta durante la vacanza (la sesta nel caso di vacanze all’estero). 
Dal punto di vista dei tour operator esteri che offrono ai turisti stranieri vacanze in Italia 
(tabella 2), nel 2006 la percentuale di coloro che hanno offerto anche il prodotto 
enogastronomico è stata del 13,1% in Europa e del 38,0% negli Stati Uniti d’America. Tali 
quote sono molto variabili da anno ad anno, tanto che, nel 2004, sono risultate più elevate per 
i tour operator in Europa (24,1%) e molto più basse per quelli statunitensi (16,0%), ad 
evidenziare come il prodotto enogastronomico non rappresenti ancora un prodotto turistico 
consolidato e trasparente, o comunque tale da poter rappresentare per i tour operator una fonte 















                                                 
5 L'ISNART (Istituto Nazionale Ricerche Turistiche), è una Società Consortile per Azioni del Sistema Camerale, 
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Tabella 1 – Attività svolte in prevalenza dai vacanzieri italiani nel 2005 (dati in migliaia) 
Numero di vacanzieri che 
hanno svolto l’attività   
Percentuale di vacanzieri che 
hanno svolto l’attività 
Attività svolte in prevalenza  Italia Estero Totale   Italia Estero Totale
Ho visitato le bellezze naturalistiche del luogo  18.557 7.084 25.641   50,8  56,7  52,3
Ho visitato i monumenti e siti di interesse archeologico  9.078 6.293 15.371   24,8  50,4  31,3
Ho visitato mostre e musei  4.243 4.500 8.743   11,6  36,0  17,8
Ho praticato attività sportive  6.802 1.791 8.593   18,6  14,3  17,5
Ho partecipato a eventi folcloristici e della cultura locale 5.705 2.666 8.371   15,6  21,3  17,1
Relax, riposo  5.893 993 6.886   16,1  7,9  14,0
Ho degustato i prodotti enogastronomici locali  3.848 1.588 5.436   10,5  12,7  11,1
Ho fatto shopping  2.209 712 2.921   6,0  5,7  6,0
Ho assistito a spettacoli musicali  2.090 784 2.874   5,7  6,3  5,9
Ho assistito a spettacoli teatrali e cinematografici  948 523 1.471   2,6  4,2  3,0
Ho visitato fiere e manifestazioni espositive  758 230 988   2,1  1,8  2,0
Ho acquistato prodotti tipici dell'artigianato locale  681 196 877   1,9  1,6  1,8
Ho assistito a spettacoli sportivi  391 197 588   1,1  1,6  1,2
Altro 878 190 1.068   2,4  1,5  2,2
Totale vacanzieri  36.560 12.493 49.053        
Fonte: elaborazioni su dati ISNART. Ammontari e percentuali derivano dalla possibilità di risposte multiple 




Tabella 2 – I prodotti italiani più venduti in Europa e negli U.S.A. (percentuale dei tour 
operator che offrono turismo in Italia e che ha venduto il prodotto) 
In Europa    Negli U.S.A. 
Prodotti italiani venduti all’estero  2004 2005 2006   2004 2005 2006
Città d’arte  78,1 81,0 66,7   48,0  83,0  75,0
Mare 55,0 51,4 40,2   18,0  2,0  18,0
Tours 44,4 49,5 22,4   47,0  11,0  35,0
Laghi 43,4 41,4 17,4   15,0  12,0  18,0
Montagna 35,6 34,0 12,8   5,0  0,0  18,0
Enogastronomia  24,1 29,3 13,1   16,0  69,0  38,0
Agriturismo 21,9 25,2 5,9   8,0  12,0  9,0
Fonte: elaborazioni su dati ISNART. 
 
Sulla base di una recente indagine demoscopica
6, alla domanda: “Cosa ha sentito dire 
dell’Italia?”, l’8,4% degli intervistati stranieri ha risposto: “Cibo e vini”. Inoltre, su una scala 
da 1 (molto negativo) a 5 (molto positivo), l’aspetto “cucina e vini” è stato mediamente 
giudicato con un punteggio pari a 4,28, secondo solo all’aspetto “cultura e arte” (4,34). 
Sempre l’aspetto “cucina e vini” è più alto (4,38) tra coloro che hanno già visitato l’Italia 
rispetto a chi non è mai stato (4,14) nel Bel Paese. Ciò significa che gli stranieri hanno 
un’ottima idea dell’enogastronomia italiana che si rafforza ulteriormente con la degustazione 
dei prodotti tipici in loco. La rilevanza dei prodotti tipici per l’attrazione di nuovi segmenti 
                                                 
6 L’indagine è stata commissionata dalla Direzione generale per il Turismo dell’ex Ministero per le Attività 
produttive a Doxa, Mercury e Touring Club, ed ha cercato di valutare la notorietà dell’Italia attraverso la 
conoscenza, da parte degli stranieri, delle sue città e regioni. L’indagine è condotta, a partire dal 2004, su 
campioni rappresentativi della popolazione di nove Paesi stranieri (Austria, Belgio, Francia, Germania, Olanda, 
Regno Unito, Svizzera, Giappone e Usa), per un totale di circa 9.000 interviste, e di quella italiana (circa 2.000).   4
turistici internazionali risulta ancora maggiore nel Sud Italia. Infatti, quasi un intervistato su 
tre associa l’aspetto “gastronomia e prodotti tipici” con i viaggi al Sud. Seguono gli aspetti 
“mare azzurro e belle spiagge” (20,4%) e “caldo e sole, il clima” (19,6%). I potenziali turisti 
che associano maggiormente l’aspetto gastronomico e dei prodotti tipici al Sud Italia sono i 
giapponesi (31,8%), gli svizzeri (31,7%) e gli olandesi (28,3%).  
 
 
1.2 Il turismo enogastronomico 
 
Sempre più spesso le iniziative di sviluppo ricollegabili al turismo culturale puntano su 
elementi della tradizione locale e, quindi, anche di quella enogastronomica. Solo 
recentemente, tuttavia, ha iniziato ad affermarsi in letteratura un filone di studi che congiunge 
turismo e enogastronomia in una prospettiva unica. 
Il turismo enogastronomico identifica il cibo e il vino di una determinata regione come 
espressione della sua cultura e, quindi, come attrazione turistica. In questo contesto, 
ovviamente, il cibo non viene visto come necessità nutritiva del turista, ma come attrazione di 
per sé, collocabile nella “zona grigia” ai margini del turismo culturale, al di fuori delle 
attrazioni principali di tipo storico e artistico, ma pur sempre come fattore distintivo su cui 
puntare per differenziarsi dai competitors.  
In un’ottica che vede il piacere del viaggio come principale motivazione del turista, 
l’esperienza del cibo non è un semplice supporto, ma di fondamentale importanza per 
definirne il grado di soddisfazione: la vacanza, infatti, offre un contesto di consumo inusuale, 
in cui il consumo dei pasti si carica di speciali significati e offre particolari gratificazioni. I 
piatti tipici, quindi, possono essere tradotti in vere e proprie attrazioni turistiche e utilizzati 
per costruirvi intorno degli eventi: dalle sagre ai festival alimentari. 
  Numerosi i vantaggi che ne conseguono. In primo luogo le ricette tradizionali  e le 
produzioni tipiche fanno parte della definizione di un’identità locale, la cui salvaguardia è 
fondamentale non solo come strumento di destination management, ma anche per la 
sostenibilità dello sviluppo turistico. In secondo luogo vi sono potenziali esternalità positive: 
il cibo rappresenta circa un terzo della spesa complessiva del turista, quindi riuscire ad 
orientare questa spesa in buona misura verso prodotti locali può generare significativi impatti 
economici sul territorio. Infine, i consumi turistici possono essere un’opportunità per i 
coltivatori della zona per aggiungere valore aggiunto ai loro prodotti agricoli, contribuire a 
difendere dalle minacce di una crescente globalizzazione alimentare alcune produzioni 
tipiche, sia agricole che dell’industria di trasformazione e persino fare da volano per una loro 
distribuzione su vasta scala. 
Vi sono, tuttavia, almeno due presupposti fondamentali per l’efficacia di una tale strategia. 
Il primo di essi è rappresentato dalla capacità di attivare network per valorizzare 
congiuntamente le tradizioni enogastronomiche con quelle culturali che, di solito, non si 
fondono spontaneamente. Tale obiettivo viene facilitato dall’individuazione di categorie 
merceologiche (olio, vino, frutta, formaggi, salumi, dolci, ecc…) capaci di offrire “particolari 
esperienze del gusto” nel contesto dell’eventuale protezione culinaria ad essi riservata tramite 
marchi di qualità (Doc, Dop, Igt, ecc…)
7. 
Il secondo requisito è invece rappresentato dalla capacità di offrire non solo ingredienti 
apprezzati, ma anche occasioni e modalità di consumo che li sappiano valorizzare. Pensiamo a 
tal proposito al pregio del contesto architettonico in cui sono incastonati alcune strutture o alla 
loro peculiarità ambientale. 
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In linea generale, i vari tentativi di dare una definizione al turismo enogastronomico si 
possono ricondurre a un approccio che comprende al tempo stesso sia l’enogastronomia di per 
sé, e quindi i prodotti, vini in primis e arte culinaria, sia le modalità che ne valorizzino in 
maniera specifica i legami con il territorio. In altre parole, si tratta di procedere attraverso una 
logica integrata di prodotto e una di territorio, dove per la seconda assumono una valenza 
fondamentale il riferimento ai luoghi di produzione, nonché tutti quegli elementi in grado di 
connotare il contesto di vita di una comunità locale, cosa quest’ultima che peraltro coincide 
con il contesto della vacanza. 
Il turismo enogastronomico può essere definito come “la relazione di domanda e offerta 
turistica che si basa sul legame tra le aspettative dell’attore (il turista), le fasi del suo percorso 
di ricerca e i giacimenti gastronomici del territorio, in un contesto di leisure, cioè di 
partecipazione complessiva agli ambienti di vita delle destinazioni turistiche, attraverso un 
atto comunicativo forte e bidirezionale”. Tutto ciò con lo scopo di superare la semplice 
dialettica domanda/offerta turistica e la sua fruizione passiva, per giungere ad una compiuta 
interazione, la quale dovrebbe essere progettata e gestita consapevolmente dagli operatori del 
territorio mediante la condivisione del prodotto con i destinatari, non limitandosi alla vendita. 
Il turismo enogastronomico dovrebbe, dunque, avvicinarsi alle filiere produttive per vivere 
la terra dal basso, non sfiorare unicamente il prodotto finito e standardizzato dalla pubblicità, 
in quanto ciò rappresenta un potenziale di perdita di identità che è assai difficile recuperare.  
In generale, cucina tipica locale e prodotti tipici dell’enogastronomia caratterizzano, 
nell’immaginario comune, soprattutto i territori rurali ed i borghi, e costituiscono una 
rilevante peculiarità dell’offerta di turismo rurale, perché tali prodotti raccontano storie di 
popoli che in quei luoghi hanno lasciato il segno della loro cultura. 
In particolare, secondo una corrente di pensiero, non esisterebbe una vera e propria forma 
autonoma di turismo enogastronomico, se non visto come una delle componenti del turismo 
rurale. La stessa definizione di turismo rurale resta parzialmente sfumata, potendosi 
catalogare come “L’intreccio fra la domanda turistica e l’offerta incentrata sui servizi, le 
risorse, i beni, le produzioni tipiche, le culture, e le tradizioni dell’ambiente e del sistema di 
vita dei territori e dei borghi rurali”. L’aspetto eccessivamente sfumato della definizione 
riguarda proprio cosa si debba intendere per borgo rurale, sebbene sia importante notare come 
le peculiarità della località da visitare si ritiene determinino anche le motivazioni della visita. 
In realtà la ruralità − al di là del riferimento allo spazio fisico − riconduce all’idea di 
tradizione, che a sua volta si connette a temi di ampio respiro come la sacralità, la religione, il 
costume, il folklore, le genti, e la stessa enogastronomia. 
In ogni caso, l’enogastronomia è senza dubbio un aspetto della vita quotidiana del 
viaggiatore che si colloca trasversalmente rispetto alle tante forme di turismo esistenti, 
accomunando il turismo per svago a quello di lavoro e contribuendo a consolidare il 
collegamento tra offerta e domanda turistica. 
Gli strumenti concreti per strutturare un turismo enogastronomico che sia efficace ed 
efficiente sulla base dei presupposti individuati sono da ricercarsi nella scelta di un prodotto 
realmente valido, in una coerente teoria della comunicazione di settore, nella scelta dell’eco-
compatibilità dell’offerta e nella citata impostazione di leisure & learning.  
Tuttavia, occorre distinguere tra una logica di prodotto ed una territoriale: infatti, nel primo 
caso l’accento è spostato prevalentemente sul prodotto (vino e cibo), mentre nel secondo 
assume una valenza fondamentale il riferimento al territorio di produzione, dove il termine 
“territorio” va inteso come l’insieme di tutti gli elementi che connotano le modalità di vita di 
una comunità locale, che viene a coincidere con il contesto della vacanza. In tale ottica, è 
evidente come il turismo non si finalizzi tanto alla vendita di beni, quanto di modalità di   6
fruizione del territorio possibilmente diverse da quelle che caratterizzano la conduzione della 
vita abituale (ossia la conduzione “non turistica”). 
Il turismo enogastronomico è una delle nuove forme di turismo sviluppatesi negli ultimi 
anni, e che attira una domanda turistica matura alla ricerca di un legame più stretto con il 
territorio e le tradizioni locali. Tale ricerca si traduce sempre più in motivazione principale 
nella scelta di una destinazione, soprattutto in occasione di soggiorni brevi come short breaks 
e long weekends, o come motivazione complementare per soggiorni di durata più lunga. 
ll turismo enogastronomico rappresenta una risorsa di tutto interesse per quei territori 
dotati di una forte tradizione vitivinicola e culinaria: attraverso iniziative dedicate 
all’enogastronomia (come le Strade del vino, ad esempio
8) sono sempre più i turisti che vanno 
alla scoperta di territori prima negletti dai flussi di visitatori. 
In generale, le aree più idonee per lo sviluppo di itinerari enogastronomici presentano 
queste caratteristiche:  
•  un’offerta enogastronomica di rilievo con produzioni vinicole e gastronomiche tipiche e 
dalla qualità riconosciuta; 
•  la presenza di strade del vino e del gusto legate alla cucina locale; 
•  la presenza di pacchetti turistici legati all’offerta gastronomica. 
 
Tuttavia, al fine di incentivare forme di turismo fortemente motivate dall’attrattiva   
enogastronomica, alla presenza di tali condizioni è necessario abbinare un’adeguata 
disponibilità di infrastrutture e servizi ricettivi, necessaria per lo sviluppo di un turismo 
enogastronomico stabile ed economicamente redditizio.   
 
 
1.3 Fattori strategici e complessità 
In Italia, l’importanza strategica del comparto enogastronomico quale segmento ben 
definito di turismo è andata progressivamente crescendo nel corso degli anni. Da componente 
trasversale di ogni tipologia di turismo (l’Italia, dotata di una commistione significativa di 
elementi climatici, artistici e culturali, ha sempre collocato la sua cucina fra le peculiarità di 
tutte le variegate forme dei suoi turismi), l’enogastronomia ha sempre più assunto un ruolo 
esplicito di motivazione principale dello spostamento per alcune fasce di utenti, collocandosi 
quindi a tutti gli effetti fra i cosiddetti turismi emergenti. In particolare, si è visto che tale 
forma di turismo è sempre meno vissuta come un gita fuori porta mordi e fuggi, uscendo da 
quell’ottica escursionistica che in buona parte ne aveva dettato le caratteristiche dei decenni 
passati, per ritagliarsi uno spazio e dei tempi ben definiti e per associarsi a un livello di spesa 
significativo.  
La durata della fruizione abbraccia periodi che possono andare dal week-end all’itinerario 
di una settimana, nei quali la motivazione meramente enogastronomica si affianca alla 
scoperta più generale del territorio e delle risorse culturali, artistiche e naturalistiche in esso 
presenti.  
Rilevanti appaiono, di conseguenza, le ricadute sul territorio, che non si limitano all’offerta 
turistica attraverso la realizzazione ex novo di strutture ricettive di vario livello qualitativo − 
in primis forme di turismo rurale, ma anche sotto forma di resort di pregio − bensì si 
estendono a produzioni agroalimentari di qualità, peraltro in perfetta sintonia sia con le 
denominazioni e con la nuova politica agricola europea fondata sulla multifunzionalità, sia 
con il Made in Italy di produzioni di eccellenza, e manifestano i propri effetti anche dopo che 
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il turista ha fatto rientro nel proprio ambito di residenza quotidiana, incidendo sulle sue 
abitudini di consumo e incrementando le esportazioni di tali prodotti. 
Proprio sulla scia delle molteplici valenze assunte da tale tipologia di fruizione turistica e 
dell’arricchimento dei significati a esso connessi, il turismo enogastronomico si è candidato a 
rappresentare, a tutti gli effetti, una forma di turismo culturale. Attraverso la conservazione e 
la valorizzazione dei territori agricoli e vitivinicoli destinati a rappresentarne la cornice 
naturale, esso propone, infatti, un nuovo modo di vivere la vacanza, associandola alla visita ad 
aziende vinicole e agroalimentari, con degustazione dei vini e prodotti tipici e talvolta di piatti 
locali. 
Un turismo, quindi, culturale a tutti gli effetti, in cui non solo si ha l’opportunità di 
conoscere, ma più correttamente di entrare in pieno contatto con il luogo, le sue genti, il suo 
carattere, le suggestioni che evoca. Pertanto, si viene a configurare una vera e propria 
esperienza che permette al turista di entrare pienamente in comunione con la realtà del luogo 
per instaurare un legame dialettico con il suo trascorso, per appropriarsi delle sue tradizioni e 
del suo patrimonio storico e culturale. Proprio la caratteristica di strumento di arricchimento e 
di partecipazione diretta agli usi e alle abitudini dei territori rurali visitati, nonché di 
condivisione della cultura locale, consente di annoverare l’esperienza enogastronomica tra le 
forme di turismo culturale. 
Quando il turismo enogastronomico iniziò a svilupparsi in Italia si riscontrava una 
generalizzata mancanza di offerte strutturate: i primi turisti non percorrevano strade o percorsi 
enogastronomici, con fatica incontravano cantine aperte o una ristorazione attenta a vini e 
sapori della propria terra, così come non avevano la possibilità di partecipare a qualcuno degli 
innumerevoli eventi che oggi ruotano attorno al tema dell’enogastronomia. A questo si univa 
una scarsa attenzione dell’intermediazione, in particolare a livello nazionale, verso questo 
segmento turistico, mentre oggi è cresciuto in misura interessante il numero di Tour Operator, 
Ground Operator e Agenzie di Viaggi che strutturano e/o vendono pacchetti enogastronomici. 
Allo stato attuale la competitività si gioca su altri aspetti, che qui è opportuno richiamare: 
 
•  l’offerta enogastronomica del nostro Paese si è sviluppata in maniera accelerata (basti solo 
pensare che in Italia sono nate un centinaio circa di Strade, quasi tutte successivamente alla 
legge 268 del 1999), ma al contempo spesso indifferenziata; 
•  l’attenzione ai fattori di qualità dell’offerta è ancora talvolta insufficiente, soprattutto con 
riferimento a tre livelli, che rappresentano altrettante specifiche esigenze dei turisti: la 
qualità dei prodotti, dell’accoglienza, del contesto di fruizione; 
•  il consolidamento non ancora completo di una precisa professionalità del settore. 
 
La realizzazione di questi circuiti deve necessariamente associare alla produzione 
agroalimentare la fruibilità di quel vasto complesso di servizi turistici che ne è il debito 
complemento, quali servizi di ricettività e di ristorazione, di accoglienza in generale nonché di 
altri abbinamenti sportivi, culturali, educativi e di intrattenimento in generale. Tutti aspetti 
non certo scontati e immediati per i singoli produttori, che al contrario devono dotarsi di una 
logica imprenditoriale innovativa e incentrata su una visione di più ampio respiro economico. 
Occorre dunque sviluppare una rete in grado di valorizzare il territorio e che allo stesso 
tempo sia capace di rispondere adeguatamente alla domanda, in una logica di marketing 
territoriale. Tramite questa disciplina che parte dal territorio quale ambito di riferimento di 
tutte le configurazioni del prodotto di turismo enogastronomico, attraverso una logica di tipo 
aggregativo, o di rete (utilizzando un termine mutuato dall’economia industriale potremmo   8
dire altresì di tipo distrettuale) si perviene a configurare un’offerta complessiva, in grado 
anche di rapportarsi con gli stakeholder
9, in primis i residenti. 
In sintesi, l’orientamento attuale del turismo enogastronomico impone una riflessione sui 
seguenti aspetti, che oggi rivestono un ruolo determinante per rispondere in modo sostenibile 
e competitivo alle principali attese della domanda: 
 
a) forte integrazione tra prodotto e territorio di produzione, con tutte le sue specificità (è 
questo legame ad attrarre il turista, ma anche a identificare e rendere tipici i prodotti); 
b) garanzia della qualità e della tipicità delle produzioni (cooperazione con il settore 
agricolo); 
c) garanzia della qualità dell’accoglienza e del contesto territoriale; 
d) professionalità degli operatori del turismo enogastronomico, che spesso coinvolge 
operatori che non sono turistici e che quindi devono acquisire le adeguate competenze in 
materia (così come gli operatori turistici non necessariamente hanno un’adeguata 
preparazione enogastronomica, ma è ad essi che il turista chiede spesso informazioni 
specifiche, facendo sì che questi siano il primo canale di promozione delle identità del 
territorio e delle sue produzioni); 
e) promozione integrata con le altre forme di turismo (in particolare quelle legate a cultura, 
benessere e qualità dell’ambiente). 
 
La tabella 3 riepiloga i possibili punti di forza e di debolezza di un sistema turistico teso 
alla valorizzazione del patrimonio enogastronomico.  
 
Tabella 3 – Uno scenario sul turismo enogastronomico 
Punti di forza  Punti di debolezza 
Buona notorietà dell'Italia sinonimo di qualità per i prodotti 
italiani commercializzati 
Scarsa notorietà all'estero di alcuni luoghi di produzione del 
vino 
Buona notorietà del vino italiano ed ottima valutazione sulla 
sua qualità 
Mancanza di una definizione di standard di qualità dei 
territori che potrebbero diventare meta dei turisti del vino, un 
territorio non gradevole o poco ospitale potrebbe inficiare 
l'immagine del vino ivi prodotto 
Buona notorietà dei luoghi di produzione  Immagine all'estero di alcune aree produttrici di vino non 
positiva o poco significativa 
Significativa immagine sulla stampa del vino e a volte dei 
luoghi di produzione 
Comunicazione all'estero non integrata tra vino e turismo, 
soprattutto in certi mercati 
Buone esportazioni di vino di qualità 
Conoscenza a volte poco approfondita degli imprenditori del 
vino circa la distribuzione finale all'estero del loro prodotto e 
quindi del target dei consumatori 
Movimenti associativi del turismo del vino dinamici e in grado 
di fare da motore propulsore 
Mancanza di figure innovative specializzate nella 
promozione e nella diffusione del turismo del vino 
Offerta ricettiva ampia e diversificata 
Scarsa offerta di ospitalità (ricettività, informazioni turistiche 
del vino, materiali in cui compaiono insieme offerta sia 
ricettiva che vinicola) in alcuni luoghi di produzione del vino 
Bacino sempre più consistente di turisti dall'estero in Italia, 
soprattutto dai Paesi in cui si esporta più vino italiano 
Scarsa conoscenza da parte degli operatori del turismo dei 
"turisti del vino" e comunque poca propensione a 
specializzarsi verso nuovi target, nuove esigenze, nuove 
richieste di "racconto del territorio" 
Presenza di elementi di pregio da un punto di vista artistico e 
naturalistico in molte aree esportatrici di vino 
Poca attenzione all'ospite in termini di fruibilità ed 
accessibilità dei territori di produzione del vino (segnaletica, 
raggiungibilità, attrezzature, uffici informazione turistica, 
ecc…) 
                                                 
9 Con il termine “stakeholder” si individuano i soggetti “portatori di interessi” nei confronti di un’iniziativa 
economica, sia essa un’azienda o un progetto.   9
Disponibilità da parte degli imprenditori del vino a sostenere il 
turismo del vino, anche perchè ciò implica maggiore tutela dei 
territori di produzione, manutenzione più accurata, 
valorizzazione delle tradizioni, recupero dell'ambiente agricolo, 
oltre che una possibile strategia di sviluppo per il prodotto 
Scarsa propensione al coordinamento dell'offerta tra 
operatori di settori diversi (amministratori, imprenditori del 
vino, albergatori, imprenditori dell'agriturismo, tour operator, 
artigiani del tipico, enti di gestione di aree protette e Parchi, 
ecc…) 
Molte occasioni di utilizzo di prodotti tipici nella 
enogastronomia locale 
Scarsa conoscenza da parte degli operatori pubblici e privati 
del turismo, circa il valore attribuito dai turisti ai prodotti 
enogastronomici locali e nazionali e scarsa conoscenza sugli 
acquisti dei turisti in loco. 
Utilizzo di prodotti enogastronomici in occasioni di 
commercializzazione di località turistiche all'estero (fiere, 
workshop, ecc…) 
Forte scollamento attuale tra reti di commercializzazione del 





1.4 Le “Strade del vino e dei sapori” 
 
Le Strade del vino e dei sapori, definite dalla legge 268/99, costituiscono uno strumento 
attraverso il quale i territori vinicoli − così come quelli dove si producono olio e altri prodotti 
tipici − e le relative produzioni, possono essere divulgati, commercializzati e fruiti in forma di 
offerta turistica. Si caratterizzano nella forma di percorso che si snoda all’interno di un 
territorio al fine di valorizzarne non semplicemente le aziende di produzione, ma anche le 
specificità naturali, ambientali, culturali, le tradizioni e così via. Esse contribuiscono a 
delineare un sistema integrato di offerta turistica che si snoda per un intero itinerario lungo il 
quale si collocano luoghi del vino visitabili (vigneti, aziende, cantine) e attività 
imprenditoriali collegate (ristoranti, alberghi, agriturismi, enoteche, ecc…). 
Da un punto di vista formale, le Strade del vino sono definite come “…Percorsi segnalati e 
pubblicizzati con appositi cartelli, lungo i quali insistono valori naturali, culturali e 
ambientali, vigneti e cantine di aziende agricole o associate aperte al pubblico”. Alle Regioni 
viene attribuita la facoltà di applicare le stesse regole anche alle produzioni riconosciute dal 
regolamento CEE n. 2081/92 e alle produzioni agroalimentari tradizionali riconosciute dal 
Decreto del Ministero per le Politiche Agricole n. 350/99. La legge trova applicazione 
attraverso i decreti attuativi che riguardano gli standard minimi di qualità che i soggetti 
partecipanti alle Strade del Vino devono rispettare. 
Nel 2004 le Strade del Vino in Italia risultavano essere 112, toccando oltre 500 comuni, 
ovvero il 14% dei comuni italiani. L’Emilia-Romagna, con una quota pari al 43,1%, è la 
regione con la maggiore percentuale di comuni appartenenti a Strade del Vino. I circa 4 
milioni di turisti del vino hanno determinato un fatturato nel settore pari a circa 2 miliardi di 
euro, spendendo mediamente 25 euro per una visita in cantina, 31 euro per la ristorazione, 47 
euro per il pernottamento e 46 euro per lo shopping
10.  
Non si tratta, pertanto, esclusivamente dell’indicazione di un itinerario, ma 
dell’individuazione di un mezzo per leggere il territorio, per decodificarlo, e in definitiva per 
comprenderne i valori e le identità distintive in senso ampio o non con esclusivo riferimento 
ai prodotti. 
Ciò che diviene determinante per il funzionamento di una Strada, sono gli obiettivi che si 
intendono perseguire e le modalità con cui renderli condivisi da tutti gli aderenti. Tra queste, 
alcune possono assumere una valenza strategica determinante ai fini del successo di una 
Strada del vino: 
                                                 
10 Nel 2004, la produzione di vini D.o.c. (Denominazione d’origine controllata) e D.o.c.g. (Denominazione 
d’origine controllata e garantita) è stata di 16,7 milioni di ettolitri (pari al 32,7% del totale), in aumento del 
15,3% rispetto all’anno precedente; quella di vini I.g.t. (Indicazione geografica tipica) è di 13,9 milioni di 
ettolitri (pari al 27,3% del totale; +25,1% rispetto al 2003).   10
 
1) verificare l’effettiva tipicità e rarità degli elementi del territorio e dei suoi prodotti, 
comprendendo che il vino è tra questi. 
2) Diffondere in loco la coscienza del territorio e delle sue produzioni. 
3) Favorire un’accoglienza turistica tipica, vicina al territorio, nella gastronomia e nei vini 
come nell’artigianato. 
4) Conoscere il turista del vino, attuale e soprattutto potenziale, ed analizzarne le richieste.  
5) Istituire club di prodotto fondati su una rete di ospitalità mirata e creare dei parametri di 
qualità − un disciplinare − che regoli tali club di prodotto. 
6) Incentivare momenti di incontro tra gli operatori del vino all’estero e del turismo su 
tematiche specializzate (formazione, imprenditorialità, strategie, comunicazione, esigenze, 
ecc…). 
7) Studiare le regole della comunicazione sui mercati esteri del prodotto “turismo del vino”, 
cercando di convogliare le esigenze del vino e del turismo verso media e strumenti di 
marketing coerenti con entrambi. 
8) Realizzare concrete azioni di marketing congiunto (coinvolgere i canali distributivi, specie 
quelli tradizionali, imponendo dettami sulla comunicazione, ad esempio imponendo 
immagini del territorio, della sua arte, ecc...; fare insieme la promozione e la 
comunicazione all’estero; istituire dei contatti diretti con i media che già trattano il 
binomio vino-turismo ecc...).  
9) Sostenere, anche in termini di ricerca, lo sviluppo di distretti turistici del vino, come 
espressione di una fattiva collaborazione ed integrazione applicabili anche ad altri ambiti 
della tipicità. 
 
E’ poi determinante, in una logica di sostenibilità, la capacità di affiancare agli obiettivi più 
strettamente economici anche la finalità di valorizzazione delle produzioni e del territorio, 
così sintetizzabili: 
9 valorizzare gli elementi che costituiscono l’identità del territorio interessato (naturali, 
culturali, storiche, sociali, economiche) con particolare riferimento alle tradizioni e alle 
peculiarità della propria enogastronomia, e più in generale delle proprie produzioni tipiche; 
9 conservare e fare conoscere, all’esterno e all’interno dei territori coinvolti, la cultura che 
sta alla base delle proprie produzioni tipiche, quale condizione preliminare per la 
diffusione della conoscenza e dell’apprezzamento dei propri prodotti; 
9 promuovere in forma sinergica l’immagine del territorio e l’immagine dei suoi prodotti 
tipici; 
9 valorizzare la qualità dei propri prodotti tramite l’esperienza diretta della qualità 
dell’ambiente di produzione; 
9 attivare un esempio concreto di possibile cooperazione fra diversi settori produttivi 
dell’economia locale, aumentando il moltiplicatore delle ricadute economiche 
intersettoriali; 
9 fornire un’occasione aggiuntiva di reddito per le piccole imprese locali, in particolar modo 
per quelle dei settori agroalimentari e dell’artigianato tipico; 
9 completare l’offerta turistica complessiva del territorio interessato con una motivazione di 
scelta (turismo enogastronomico) di forte impatto sulla domanda nazionale ed estera; 
9 inserire nel circuito turistico aree territoriali che oggi ne sono escluse o che al massimo se 
ne collocano ai margini;   11
9 contribuire a destagionalizzare e delocalizzare le presenze turistiche. 
 
Una Strada del vino, dunque, assolvendo a tali ruoli, assume il significato di elemento 
coesivo in grado di organizzare e integrare nel modo economicamente più efficiente e 
socialmente più accettabile le risorse e le attività turistiche di un’area (a vocazione 
enogastronomica), combinandole con tutte le altre risorse, attività e categorie produttive 
presenti in essa in una strategia globale di promozione del rispettivo territorio volta a 
ottimizzare la ricerca degli effetti indotti. 
Affinché questi risultati siano perseguibili, non va però trascurato che la probabilità di 
successo delle Strade del vino e dei sapori, come offerta turistica, è strettamente dipendente 
dal livello di funzionamento operativo e competitivo che esse sanno esprimere. Questo 
implica un riferimento ad almeno tre componenti: 
 
1) la gestione della Strada (ossia la capacità di scegliere adeguati modelli organizzativi del 
network e l’utilizzo di appropriati strumenti imprenditoriali); 
2) l’effettiva garanzia di standard di qualità corrispondenti alle richieste della domanda 
(relativi, come già è stato richiamato, non solo ai prodotti dell’enogastronomia locale, ma 
anche al momento dell’accoglienza del visitatore fino alla qualità dell’area nel suo 
complesso); 
3) l’adozione di una visione turistica nella stessa definizione e realizzazione del percorso. 
 
È l’insieme dì questi tre livelli di funzionamento che permette al turista di scoprire le radici 
di un prodotto, di vivere l’ambiente e non solo di degustare un piatto; in breve, di trasformare 
la vacanza o l’escursione in una esperienza da ricordare e da raccontare, e non soltanto in una 
sporadica occasione di acquisto. Al contempo, è ancora questo che consente alla Strada di 
generare un effettivo ritorno economico per sé e per il territorio interessato. 
Peraltro, il proliferare in Italia di tali strade può essere letto come un sintomo di difficile 
sostenibilità, tanto che da più parti si inizia a parlare di un loro fallimento. Si tratta di un 
problema di assoluta attualità, che richiede una seria riflessione, ma che non mette tanto in 
discussione la Strada come strumento di valorizzazione di un territorio in un’ottica di turismo 
enogastronomico e le sue oggettive potenzialità, quanto i modi in cui, in moltissimi casi, 
questo strumento è stato gestito, o forse sarebbe più corretto dire non gestito. 
Se questi possono essere indicati come i fattori di maggiore criticità, va tuttavia 
sottolineato come l’istituzione di queste tipologie di Strade e circuiti possa apportare cospicui 
benefici a tutto il comparto del turismo enogastronomico generalmente considerato: recenti 
studi sulle caratteristiche di questo segmento di domanda hanno infatti evidenziato la 
tendenza alla fidelizzazione dell’enoturista non verso un particolare percorso 
enogastronomico, e quindi verso un territorio o una località in cui tornare, ma verso il 
prodotto Strada del vino in quanto modalità ideale di fruizione delle risorse di un territorio e 
foriero della soddisfazione delle sue aspettative.  
Tale caratteristica, se opportunamente valorizzata, può trasformarsi in un punto di forza per 
l’offerta enoturistica ed enogastronomia nazionale. Il turista enogastronomico, infatti, mostra 
di voler conoscere diverse realtà territoriali, con i relativi vini, prodotti tipici agro-alimentari, 
risorse naturali e quant’altro e di conseguenza cambia ogni volta la scelta della destinazione: 
attraverso la realizzazione di diverse Strade del vino su tutto il territorio nazionale. 
Di conseguenza, nel medio-lungo periodo si potrebbe innescare un ampio circolo virtuoso 
di offerta enoturistica, caratterizzato dalla capacità di produrre ricadute economiche positive 
per tutti gli operatori coinvolti, per il territorio rurale in generale e per le aree depresse e 
marginali in particolare.   12
2. PARTE SECONDA: LA PUGLIA E LA DAUNIA 
2.1 Stato dell’arte e criticità del settore nella regione Puglia 
   
Negli ultimi anni l’interesse per il turismo enogastronomico è certamente aumentato ed i 
prodotti tipici pugliesi cominciano a incuriosire anche perché i produttori hanno migliorato 
sensibilmente la qualità e l’Assessorato all’Agricoltura, attraverso l’istituzione di un marchio 
Puglia, sta avviando un processo di riconoscimento della qualità dei prodotti.  
Parallelamente, non vi è stata una programmazione attenta di eventi: manca un calendario 
puntuale che consenta di promuovere le iniziative sulle riviste di settore sempre più numerose 
(viaggi e sapori, cucina e vini, vie del gusto, viaggi di repubblica, ecc…). Ciò non consente ai 
tour operator di costruire pacchetti mirati. Inoltre, non esiste un sito dedicato che orienti il 
navigatore a recarsi nei territori interessati.  
D’altra parte, esistono varie realtà che organizzano lezioni di cucina in masseria e 
degustazioni di vini, ma ciascuno si promuove in modo spontaneo e spesso i potenziali turisti 
del vino non realizzano le proprie aspettative generando spostamenti sul territorio della 
regione.  
Inoltre, le strutture ricettive non sono sempre in grado di offrire un’accoglienza adeguata 
alla domanda che, nel caso specifico del turismo enogastronomico, è molto esigente.  
Gli enoturisti sono tendenzialmente interessati a novità e, da un recente rapporto Censis, si 
rileva un crescente interesse verso Sicilia e Puglia.  
Infine, non esiste un punto di riferimento istituzionale a cui rivolgersi per comunicare le 
esigenze di questo comparto in via di sviluppo.  
    Tra le possibili idee e proposte utili per favorire lo sviluppo del turismo enogastronomico, 
alcune azioni possono assumere un ruolo strategico rilevante: 
   
•  selezionare tutte le strutture migliori,  in quanto emergenti per qualità dell’accoglienza, 
pulizia e rispetto del territorio (menù tipico), e obbligarle a certificarsi;  
•  avviare una attività formativa rivolta agli addetti ai lavori non ancora in possesso dei 
requisiti qualitativi richiesti;  
•  individuare una lista di eventi forti e mirati, da inserire nei pacchetti turistici a 
completamento dell’offerta di strutture ricettive di qualità (ristoranti, trattorie, masserie, 
bed & breakfast, cantine, frantoi, ecc…), insieme all’offerta culturale generica, che non 
deve mai mancare;  
•  costruire alcuni pacchetti da sottoporre ai tour operator specializzati in turismo 
enogastronomico (ne stanno nascendo vari sia in Italia che all’estero), coinvolgendo 
eventualmente le associazioni delle strade del vino e dell’olio, le quali stanno vivendo un 
periodo di stallo, in modo da rivitalizzarle;  
•  organizzare appositi educational per la stampa specializzata;  
•  realizzare un sito/portale dedicato; 
•  tramite gli enti ed attori locali, predisporre una normativa regionale di settore che, in 
particolare, disciplini la certificazione dell’accoglienza; pubblicare bandi destinati alla 
formazione; sostenere, anche coinvolgendo i privati, gli oneri e le spese di comunicazione 
e promozione.   13
 
Nel tentativo di delineare i caratteri salienti dell’enogastronomia locale e delle sue 
connotazioni turistiche, il percorso ideale si snoda tra strade dell’olio e del vino, a cui si 
sovrappone, trasversalmente all’intero territorio, l’enorme patrimonio derivato dalla 
gastronomia e dai gusti pugliesi. 
 
 
2.2 La Daunia come terra del gusto 
 
Nella gastronomia locale uno degli elementi centrali è il pane, protagonista di alcune 
preparazioni che danno un’idea molto precisa della cultura gastronomica del territorio, come 
le bruschette di pane raffermo abbrustolito o ammorbidito nell’acqua, condito con pomodori, 
cipolla cruda tagliata, origano ed olio di oliva o, nel caso della bruschetta tradizionale, 
soltanto con olio di oliva, dopo aver strofinato sul pane uno spicchio di aglio crudo. 
La tradizione degli antipasti è legata al mare ed impone il “crudo”, frutti di mare oppure 
alici sventrate ed appena scottate con succo di limone, o ancora il cosiddetto fragagghiamme, 
piccoli pesci da consumarsi crudi oppure in frittata. A Pasqua è tipico aprire il pasto con il 
beneditte, fatto di uova sode, salame, formaggio ed arance affettate. Il pane trionfa anche in 
tema di minestre, con il saporitissimo pancotto, che nella versione più semplice viene condito 
con olio di oliva e accompagnato da verdure selvatiche raccolte nel Tavoliere, come la rucola 
e patate. 
Un altro posto di rilievo tra le minestre occupano le cicorie selvatiche condite con la purea 
di fave, e la minestra maritata, in cui scarola, cicoria, sedano cotti in brodo di carne e 
insaporiti con pancetta di pecorino grattugiato. Tipici del menu pasquale sono invece i 
cardoncelli con l’agnello e l’uovo. 
La verdura, soprattutto quella selvatica, costituisce uno dei piatti forti della cultura 
gastronomica locale. Versatile e gustosa, dà origine ad un piatto tipico la tiella, a base di 
patate arricchite, formaggio pecorino grattugiato, pangrattato sistemato pazientemente a strati. 
Naturalmente, anche la pasta − soprattutto quella fatta in casa − occupa un posto importante 
nella gastronomia del Gargano. Ricordiamo i cecatelli, da condire con pomodoro fresco, o le 
strascinate, una particolare versione di orecchiette da condire con finocchietto. 
I sapori più tradizionali della cucina pugliese trovano un puntuale riscontro nella 
gastronomia del Subappennino Dauno, caratterizzata da piatti semplici ed essenziali, ma 
appetitosi e di profondo sapore. I vini collinari, schietti e genuini, vedono nel famoso Cacce e 
mmitte di Lucera il loro magnifico esemplare. 
Comuni a tutti i paesi subappenninici sono le paste fatte in casa: orecchiette e fusilli, 
cavatelli, tagliolini, raganelle. E poi ancora le pizzelle, le salsicce, i capocolli, le soppressate, i 
torcinelli, l’agnello al forno o alla brace, la pasta e fagioli e la pasta e ceci. 
L’ottimo olio d’oliva è presente sempre in ogni tavola. A titolo meramente esemplificativo 
dell’enorme varietà gastronomia locale si ricordano alcuni prodotti tipici: marasciule e 
lampascioni, cavatelli e broccoli, scaldatelli, latticini, laganelle con melanzane, prosciutto di 
Faeto, pancotto con patate e ruchetta, ecc…. 
Infine, i vini D.o.c. della Daunia completano questo quadro pittoresco di sapori e colori del 
territorio, uno dei più caratteristici dell’intero Mezzogiorno italiano. 
Nella successiva tabella si riportano le principali caratteristiche della gastronomia locale 
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Tabella 4 – Gastronomia dei comuni dell’Ente Parco del Gargano 
     









La cucina locale è impostata su prodotti tipici della zona: meloni, latticini, salumi, taralli, lampasciuoli (cipollotti 
selvatici) lessi o arrostiti sulla brace.  
Piatti tipici: 
A Pasqua, il piatto caratteristico è il brodetto (carne di capretto a pezzi), cotto in tegame con asparagi 






La cucina locale di Cagnano Varano è impostata su prodotti essenzialmente di mare: pesci, crostacei, frutti di 
mare, ma soprattutto sui prodotti del lago: anguille e capitoni.  
Piatti tipici: 






Prodotti tipici: Ortaggi. Fichi d'india. Rucola. Melanzane al pomodoro. "Tiella di funghi": patate a fette, 
cipolla, funghi porcini e cardoncelli a strati con frammezzo d'olio, sale, pepe, aglio e prezzemolo tritati. 
L'ultimo strato viene coperto di pane grattugiato e cotto in forno.  
Piatti tipici: melanzane al pomodoro, orecchiette al sugo, agnello e capretto arrosto, carne di maiale, pesce: 
anguille e capitoni arrostiti.  
Ischitella Piatti  tipici: orecchiette con cime di rape, troccoli, pesce alla brace: scampi, sogliole e zuppa. 
Prodotti tipici: olio extra vergine di oliva, agrumi. 
Isole Tremiti  La cucina locale delle Tremiti è impostata su prodotti essenzialmente di mare: pesci, crostacei, frutti di mare. 
Piatti tipici: pulepe 'npregatorie (polipi in purgatorio), zuppa di pesce, ragù con cozze ripiene, “secce e 
p'sille” (Seppie e piselli), pane cutte e fojje (pane cotto con foglie di rape).  
Dolci locali: Mustaccioli. 
Lesina  La cucina locale di Lesina è impostata su prodotti essenzialmente di mare: pesci, crostacei, frutti di mare, ma 
soprattutto sui prodotti del lago: anguille.  
Piatti tipici: anguilla con i lambascioni; spaghetti al sugo di anguilla; anguilla con alloro e olive. 
Manfredonia  La cucina locale di Manfredonia è impostata su elementi rustici e genuini, nonchè su deliziosi piatti di mare: 
pesci, crostacei.  
Piatti tipici: orecchiette alla paesana; capriata di fave; ciambotta; polpo lesso; troccoli con seppie ripiene; 
tagliata in cartoccio; seppie nere; ragù. 
Rustici: farrata, è un tipico rustico della comunità sipontina composto di grano macerato, ricotta fresca di 
pecora (ben sgrondata), menta, maggiorana, un po' di pepe e un po' di sale. 
Mattinata  La cucina locale mattinatese è impostata su elementi rustici e genuini: olio di oliva, pane fatto in casa, legumi 
secchi e freschi, verdure, carne, pesce.  
Piatti tipici: orecchiette e rape con sardine salate; pasta corta con ceci, con fave, con piselli; spaghetti con 
aglio, olio e peperoncino; zuppa di pesce; "i turcinidd" (miscuglio di interiora con piccante); patate al forno con 
testine; carciofi ripieni.  
Rustici: pane e pomodoro con sale e origano; "acqua sale" calda e fredda ; bruschetta con un pizzico di 
aglio; pancotto con fave e patate. 
Monte 
Sant'Angelo 
Piati tipici. La cucina locale offre pasta, carni, formaggi ed eccellenti latticini. Ottime poi le laine, pasta locale, 
al sugo di baccalà e ceci o le immancabili orecchiette e cime di rape. C'è poi un piatto tradizionale, fave e 
cicorie, condite con olio extra vergine di oliva pugliese crudo o con cipolla tagliata a fettine sottili e soffritta. 
Da provare i torcinelli: pezzetti prelibati di coratella, fegato, milza, polmone e animella avvolti con la budella 
ben lavata, cotti alla brace e accompagnati con le patate. Ostie ripiene di mandorle, miele e zucchero, chiodi 
di garofano e cannella. 
Peschici  La cucina è prettamente mediterranea con pasta fresca fatta a mano, pesce, legumi, verdure, sughi preparati 
in casa, prodotti sott'olio e sott'aceto. 
Per i palati raffinati sono tanti gli esercizi in cui è possibile degustare i migliori prodotti locali. Si va dal classico 
limoncello al moscato, dallo spumantino ottenuto con uve strettamente della zona al "doc". 
Piatti tipici: "fragagghjame" (misto di pesciolini crudi). Spaghetti al sugo di seppie. Sarde alla griglia. Orate al 
forno. Cefali alla griglia. 
Rignano 
Garganico 
Piatti tipici. Piatti tipici di Rignano sono la carne di capra, cotta in acqua e sale, e la “musciska”, carne 
essiccata al sole e condita con spezie e aromi naturali. 
Prodotti tipici: caciocavallo, ricotta, olio, prodotti sott'olio, olive e pane fatto in casa. 
Rodi 
Garganico 
Piatti tipici. Troccoli e seppie ripiene, minestra di lumache, panecotto alla rodiana, bucatini con le 
cannocchie, spaghetti alle vongole veraci, triglie al cartoccio. 
Prodotti tipici: caciocavallo, ricotta, olio, prodotti sott'olio. Olive e pane fatto in casa. 
San Giovanni 
Rotondo 
Piatti tipici.  Orecchiette con cime di rape, troccoli con caciocavallo podolico. 
Prodotti tipici: “musciska”. Caciocavallo Podolico: formaggio nobile, fatto con il latte delle vacche. 
San Marco in 
Lamis 
Piatti tipici. “Canestredde”: dolce che caratterizza la Pasqua sammarchese; “Fogghja mesticate”: piatto 
tipico composto di verdure locali; “Savezzudde sotta l'acite”: è uno dei contorni di antica tradizione 
sammarchese composto di salicornia, aceto e menta; patane e mulagname: i sapori della terra caratterizzano 
questo piatto che mantiene ancora intatto l'odore dei sapori di una volta. 
Sannicandro 
Garganico 
Piatti tipici: acqua sale con uova e asparagi, orecchiette con la rucola, caserecci scampi e cime di rapa, 
ciambotta, troccoli con le seppie ripiene, fave e cicoria. 
Serracapriola  La cucina della tradizione serrana è legata ai prodotti dell'agricoltura locale (soprattutto olio d'oliva, farina di   15
grano duro e pomodori, che vengono utilizzati sia per la salsa che per la conserva) ed è molto semplice e 
genuina. 
Piatti tipici: orecchiette,  fusilli, I cecatelli pasta e ceci (o pasta e fagioli) pancotto la pampanella lampredotti  i 
taralli pasquali e le natalizie zeppole 
Vico del 
Gargano 
Piatti tipici. Acqua sale con uova e asparagi, orecchiette con la rucola, caserecci scampi e cime di rapa, 
ciambotta, troccoli con le seppie ripiene, fave e cicoria. 
Vieste  La gastronomia si basa su farinacei, ortaggi, erbe selvatiche, carne ovina, pesce, crostacei e molluschi. 
Piatti tipici. "Frecune pi cemaredde" (sfoglie di pasta con germogli e steli teneri di erisimo), le "strascinate" 
(tocchetti di pasta "trascinati" sul tagliere con la lama di un coltello) con cime di rapa, la "tiella di patate 





2.3 La “Strada dell’Olio Extra Vergine di Oliva a D.O.P. Dauno” 
 
In Puglia sono presenti due Strade dell’olio: la “Strada dell’Olio di Oliva Castel del 
Monte” e la “Strada dell’Olio Extra Vergine di Oliva a D.O.P. Dauno”. La coltura dell’olivo 
costituisce sicuramente uno degli elementi che più profondamente caratterizzano la Daunia; 
infatti, oltre ad essere un’attività produttiva da reddito, interpreta un ruolo importante nella 
conservazione dell’ambiente e nella tutela degli spazi rurali. Per rispondere adeguatamente 
alle esigenze del turista/consumatore, si è consolidata una filosofia produttiva orientata alla 
valorizzazione delle produzioni tipiche.  
L’iniziativa “Strada dell’olio extravergine d’oliva a D.O.P. Dauno”, in sinergia con le 
infinite risorse naturali e culturali di un variegato territorio, propone un matrimonio ideale tra 
“prodotto ed area geografica di produzione”. Oltre a questi elementi caratteristici, la “Strada 
dell’Olio” è anche sinonimo di ospitalità offerta dall’impresa agricola che diventa un 
importante veicolo d’unione tra città e campagna, cultura urbana e rurale attraverso la 
valorizzazione delle attività agricole, delle produzioni tipiche agro-alimentari e artigianali, del 
paesaggio agrario e dei contesti socio-storico-culturali. La strada dell’olio della provincia di 
Foggia viene divisa in tre itinerari elaio-gastronomici: “Garganico-Provenzale”, “Il Tavoliere 
e le saline”, “I Monti della Daunia”. Gli itinerari possono essere ridotti, allungati, mescolati 
senza che nulla delle bellezze di questi luoghi vada perduto.  
La Strada non è solo turismo, ma anche promozione dei pregiati oli e dei prodotti tipici 
locali. Al viaggiatore viene offerta una nuova chiave di lettura del territorio, fatta di sapori e 
odori, ed alla fine di quest’esperienza porterà con se un ricordo prezioso: l’aver soddisfatto i 
cinque sensi percorrendo gli itinerari “delle strade dell’olio”. 
2.3.1 L’olio extravergine d’oliva a D.O.P. Dauno 
 
L’olio extravergine d’oliva a D.O.P. Dauno
11 si ottiene da olive provenienti dai 
lussureggianti oliveti che s’incontrano percorrendo i variegati itinerari della “Daunia”. Dalle 
pregiate varietà Peranzana, Coratina e Ogliarola si ottiene un olio extravergine d’oliva di 
qualità, apprezzato per la sua fragranza e il suo sapore che lo privilegiano fra tutti gli altri oli 
vegetali. 
Il turista che percorra la Strada, nel conoscere i diversi oli extravergini, potrà costatare che 
ai diversi percorsi corrispondono quattro zone di produzione principali; in questi comprensori 
                                                 
11  Com’è noto, l’olio extravergine d’oliva per fregiarsi della “Denominazione d’Origine Protetta”, deve 
rispettare i parametri fissati dal disciplinare di produzione: le olive, raccolte a mano al giusto grado di 
maturazione negli oliveti, sono molite entro 48 ore per dare origine ad un olio che è sottoposto ad un’attenta e 
rigorosa valutazione mediante un’analisi chimico-fisica e organolettica da parte di un gruppo panel accreditato.   16
le diverse “varietà” d’olivo danno origine ad oli con differenti caratteristiche organolettiche 
che così possiamo riassumere: 
 
“Gargano” 
La varietà d’olivo “Ogliarola Garganica” dà origine ad un olio dal profumo di fruttato netto di 
oliva, con un sapore dolce e delicatamente fragrante, e dal tipico retrogusto di mandorla. 
Impiego ideale: a crudo su piatti di pesce, specialmente delicati, verdure sia crude sia cotte, 
crostacei, frutti di mare, salse delicate. 
 
“Provenzale”  
La varietà di olivo “Peranzana” dà origine ad un olio dal profumo di fruttato netto d’oliva con 
note erbaceo-floreali; il sapore dolce viene accompagnato da una equilibrata nota di amaro-
piccante. 
Impiego ideale: pinzimonio, insalate, bruschette, sia a crudo sia in cottura per piatti dal gusto 
deciso, zuppe, carni o pesci grigliati. 
 
“Basso Tavoliere” 
La varietà di olivo “Coratina” dà origine ad un olio dal profumo intenso di oliva, con un 
sapore di fruttato dolce, decise note di amaro-piccante e dal tipico retrogusto di carciofo. 
Impiego ideale: paste e minestre dai sapori decisi, piatti di verdure cotte e carni alla brace o 
arrosto. 
 
“I Monti Dauni” 
Le varietà di olivo “Ogliarola, Coratina, Rotondella” danno origine ad un olio dal profumo 
fruttato medio di oliva; il suo sapore dolce presenta una leggera nota di amaro e piccante. 
Impiego ideale: per tutti i sughi, a crudo come nelle fritture raffinate, in pasticceria. 
2.3.2 Gli itinerari dell’olio 
 
Itinerario “Garganico provenzale”  
Il turista che percorra l’area compresa tra il corso del fiume Fortore (confine naturale tra 
Puglia e Molise) e le prime propaggini del Promontorio del Gargano si accorgerà non solo 
delle bellissime colline verdi, ma anche dell’inconfondibile paesaggio rurale.  
Quest’area, chiamata “Alto Tavoliere”, compresa in quella più estesa detta comunemente 
Capitanata
12, presenta una forte caratterizzazione rurale ereditata dal passato quando il 
territorio era circondato da boschi di quercia, leccio e roverella, in cui i feudatari locali erano 
soliti praticarvi la caccia. Grazie alla viabilità di epoche diverse, l’alto Tavoliere si presenta 
ricco di resti di villaggi preistorici e reperti di sicura bellezza e notevole valore storico - 
architettonico. I “tratturi” in particolare, oltre a portarci verso gli antichi insediamenti come 
“Plantilianum”, “Fiorentino”, “Dragonara” e “Dragonarella”, avevano in passato una notevole 
importanza poiché rappresentavano le vie d’erba di transumanza attraverso cui i “pastori 
abruzzesi” trasferivano le greggi per il pascolo. Elemento caratterizzante del paesaggio rurale 
è la “masseria”, il cui termine viene propriamente utilizzato in Puglia per indicare una tipica 
azienda cerealicola o cerealicola-pastorale a carattere estensivo.  
Percorrendo da nord la S.S. 16, attraverso i lussureggianti oliveti dell’Alto Tavoliere, la 
prima tappa da visitare dell’itinerario “Provenzale-Garganico” è Serracapriola, cittadina 
                                                 
12 Dal nome degli antichi Catapani Bizantini che un tempo governavano l’intera regione fino al fiume Ofanto.   17
agricola, con il caratteristico centro storico, il “Castello Federiciano” e il “Convento dei 
Cappuccini”. 
Proseguendo più a sud, dopo una sosta ai resti della romana “Civitate”, si incontra 
Torremaggiore, importante centro agroalimentare e nel quale si ritrovano notevoli siti 
d’interesse storico, come il “Codacchio”, il “Castello dei Principi De Sangro” e “Castel 
Fiorentino” (nel 1250 vi morì Federico II di Svevia), i cui reperti hanno dato origine 
all’importante “Museo Archeologico”. Per i cultori dei vini di qualità e dei raffinati oli 
d’oliva, San Severo costituisce un punto di riferimento della Daunia, mentre agli amanti 
dell’arte non sfuggirà la bellezza delle numerose chiese del centro storico e della “Cattedrale 
di Santa Maria” (sec. XII) dove si venera la protettrice della città, la “Beata Vergine del 
Soccorso”. Continuando per la S.S. 89 si giunge ad Apricena, noto centro ortofrutticolo, ma 
ancor di più per l’attività estrattiva della ricercata “Pietra di Apricena”, mentre seguendo la 
S.P. 22 per Rignano Garganico sarà possibile entrare in quello che si può definire il Cuore 
verde della Daunia: il “Promontorio del Gargano”. 
La scoperta delle radici storiche, culturali e paesaggistiche del Gargano non sarebbe 
possibile senza una visita alla “Grotta pagliacci” di Rignano Garganico che mirabilmente 
affrescata, risulta uno dei centri Paleolitici più importanti d’Europa. 
La stessa S.P. conduce a San Marco in Lamis, cittadina suggestiva sia per le ricche 
concrezioni della “Grotta di Montenero” sia per i santuari (San Matteo) e le spettacolari 
tradizioni religiose (Fracchie del Venerdì Santo). Quest’aere pregno di religiosità continua, 
ancora, a San Giovanni Rotondo dove la tomba e la cella di “Padre Pio da Pietrelcina”, nel 
Santuario di “Santa Maria delle Grazie”, richiamano milioni di fedeli ogni anno. A pochi 
chilometri ci si può incamminare verso la celebre “Grotta dell’Arcangelo Michele”, ove i 
pellegrini di tutto il mondo si ritrovano accomunati dall’unisono desiderio di pietà e carità. 
Non distante si erge la caratteristica Chiesa di “Santa Maria di Pulsano”, tipica espressione 
dell’arte pugliese del XII secolo. Proseguendo per Manfredonia, oltre alla “Cattedrale” e al 
“Castello Svevo-Angioino”, il turista può visitare più a sud l’antica Cattedrale di “Santa 
Maria di Siponto” (sec. XI) e la riserva naturale delle “paludi di Frattarolo”, oltre ad una delle 
più importanti opere romanico- bizantine, “l’Abbazia di San Leonardo”.  
Per chi si muove sulle orme del passato, è consigliabile, scendendo verso la costa 
attraverso la S.S. 89, una visita alla “Necropoli di Monte Saraceno” a Mattinata. Si giunge, 
infine, alle rovine dell’ “Abbazia benedettina” che domina austera e imperante sulla piana 
olivicola. In seguito si procederà verso la “Salata” a Vieste, rappresentanza tangibile 
dell’arrivo dei primi cristiani sul Gargano, e verso quella di “Manaccora” a Peschici, dove 
altrettanto suggestivo è il contrasto con il verde imperante degli ulivi.  
Breve è il passo per Vico del Gargano e, precisamente, al suo “Museo Trappeto Marateo” 
mentre i profumi degli agrumeti attirano il viaggiatore lungo il litorale. Proseguendo lungo le 
coste del Lago di Varano, ricoperte di ulivi secolari, si giungerà a Carpino, famosa per la 
“Sagra delle fave e dell’olio d’oliva” e per i suoi carismatici “Cantori” che trovano l’apice 
della loro espressività artistica nel Folk-Festival d’agosto. 
Chi è alla ricerca del sacro respirerà tutto il misticismo della “Grotta di San Michele” a 
Cagnano Varano o rivivrà l’antico culto del “Policromo Crocifisso” ligneo trecentesco. Si 
giungerà così a Sannicandro Garganico, centro rinomato per la produzione dei fiori secchi, per 
il “Museo etnografico” e soprattutto per la caratteristica chiesa romanico-pugliese di “Santa 
Maria di monte d’Elio”. A pochi chilometri dall’abitato è possibile osservare, immersa in un 
verde lussureggiante, la “Dolina di Pozzatina”, per proseguire verso la Laguna di Lesina, dove 
si potranno ammirare le bellezze naturalistiche e il “Bosco Isola”, suggestiva testimonianza di 
macchia mediterranea.   18
Chi è sensibile al fascino della natura, infine, avrà modo di vivere una tra le più suggestive 
esperienze semplicemente attraversando la rigogliosissima “Foresta Umbra”, ospitale cuore 
verde del Parco Nazionale del Gargano, suggestiva e unica per la sua ricchezza naturalistica. 
Se un tempo pastorizia, transumanza e cultura rurale caratterizzavano la “Piana Pugliese”, 
oggi essa è fortemente impegnata nella valorizzazione e tutela delle sue produzioni agro-
alimentari, ormai note in tutto il mondo. 
 
Itinerario “Il Tavoliere e le Saline” 
Questo itinerario parte da Foggia, capoluogo di Provincia situato nel pieno centro del 
Tavoliere. La storia del centro Dauno è da sempre legata all’agricoltura e ai suoi fenomeni 
socio-economici, in particolar modo alla coltivazione del frumento, da cui il nome d’origine 
“Fovea” (fossa o cisterna in cui all’epoca si conservava il grano), a tal punto da farle conferire 
l’appellativo di “granaio d’Italia”. Importante è, inoltre, la “Fiera Internazionale 
dell’Agricoltura e della Zootecnica”, da oltre mezzo secolo notevole vetrina per le produzioni 
agroalimentari italiane.  
Malgrado le distruzioni che hanno caratterizzato la sua storia, la città offre ancora molto al 
visitatore che nel centro storico potrà ammirare il “Palazzo Arpi”, sede del Museo Civico 
dedicato a Federico II, un tempo sua residenza e parlamento del Regno. A pochi metri, in un 
centro storico, ricco di locali tipici e sfondo di manifestazioni artistiche e culturali, sorge la 
Cattedrale dedicata a “Santa Maria Icona Vetere” (sec. XII), fatta costruire da Roberto il 
Guiscardo per custodire e venerare una tempera su tavola raffigurante una Madonna con 
Bambino (sec. XI-XII), detta anche “Madonna dei Sette Veli”, Patrona del capoluogo. Il 
monumento più rappresentativo del Capoluogo è la “Chiesa delle Croci”, la cui struttura è 
caratterizzata da una grande parte monumentale e da cinque cappelle di diversa architettura 
che recano i simboli della passione di Cristo. Caratteristici sono anche “l’Epitaffio” (sec. 
XVII) e l’elegante “Palazzo Dogana”, sede della Provincia.  
Lasciando la città e proseguendo per la S.S. 16, in direzione sud, sono consigliate due 
digressioni al percorso: la prima, a 12 km dal capoluogo, al Santuario di “Santa Maria 
dell’Incoronata”, sede autorevole di ex voto e circondata da un bellissimo bosco; la seconda, 
indicata per gli amanti della storia e dell’archeologia, a “Herdonia”, già citata nel 216 a.C. 
durante la II guerra Punica tra Romani e Cartaginesi guidati da Annibale. Questa città, tra le 
più antiche della Daunia, era ubicata lungo la Via Traiana. Gli scavi hanno consentito di 
ricostruire la millenaria storia dell’insediamento dalla protostoria all’età medievale, con la 
restituzione di gran parte della sua fisionomia urbana: le mura con la porta centrale 
fiancheggiata da torri quadrate, i resti di due templi, la basilica, il foro e un piccolo anfiteatro.  
Percorrendo la S.P. 88 s’incontrano due piccole cittadine, Stornara e Stornarella, ubicate in 
un territorio agricolo ideale per la coltivazione degli ortaggi, dei vigneti e degli oliveti, un 
paesaggio incontaminato quasi schivo della frenesia cittadina. 
Riprendendo il percorso sulla S.S. 16, a circa 30 km dal capoluogo, si giunge alla popolosa 
Cerignola, sempre schierata alle rivoluzionarie ideologie novecentesche dei suoi illustri 
concittadini. Di pregevole bellezza il “Duomo”, il “Teatro Mercadante” con i suoi eleganti 
palazzi con richiami in stile gotico-bizantino e gli affreschi trecenteschi nel sito teutonico di 
“Torre Alemanna”. 
Altra tappa dell’itinerario è San Ferdinando di Puglia, noto centro agricolo per la 
coltivazione dei carciofi, dei vigneti, frutteti e oliveti. Degno di visita è il “Museo Civico 
Archeologico” che presenta una notevole collezione di reperti, dal Neolitico all’Alto 
Medioevo. 
Proseguendo per la S.P. 63 si giunge a Trinitapoli, noto centro agricolo e per la sua 
pregevole “Cattedrale di Santo Stefano Prato Martire”.   19
A pochi chilometri, infine, si trova Margherita di Savoia che richiama ogni anno migliaia 
di turisti attratti dagli effetti salutari delle sue “Terme” e magari incuriositi dai luminosissimi 
cristalli delle saline che la circondano.  
Proseguendo sulla litoranea, verso Manfredonia, si attraversa una zona umida di interesse 
internazionale, che costituisce un ecosistema più unico che raro, capace di fornire a rari 
uccelli migratori un insostituibile punto di riferimento.  
 
Itinerario “I monti della Daunia” 
Nel pre-Appennino Dauno si contrappongono dolci paesaggi di collina e rigogliose foreste 
di querce e faggi, indicatori di una natura incontaminata. 
Il turista, desideroso di percorrere l’itinerario dei “Monti della Daunia”, può dare inizio al 
suo viaggio da Foggia percorrendo la S.S. 655 sino ad Ascoli Satriano, cittadina d’epoca 
romana di notevole interesse storico, come testimoniano la “Cattedrale di Maria Santissima” 
(sec. XII), il “Palazzo Ducale”, le “Fontane e il Ponte romano” e altri pregevoli palazzi 
signorili. Proseguendo per la S.P. si arriva a Sant’Agata di Puglia, dove è consigliabile vedere 
la “Chiesa di San Nicola”, il “Ponte Romano”, per finire all’importante “Castello” che si erge 
e domina la montagna.  
Verso l’estremo confine con l’Irpinia, troviamo Anzano di Puglia, meta di pellegrinaggio 
verso la “Chiesa di Santa Maria in Silice”. Giunti a Deliceto, cittadina d’antica origine 
medievale, come testimoniano il Castello e la sua particolare planimetria, è possibile godersi, 
immensi e rigogliosi, i boschi circostanti.  
In direzione nord, seguendo la S.P. 122, si arriva invece a Bovino, antichissima città con la 
mirabile “Cattedrale” e l’imponente “Castello” (sec. XI) dove è conservato gelosamente una 
delle spine della corona che cinse il capo del Cristo. Immerso nei boschi è sito il “Santuario di 
Santa Maria di Valleverde”, importante meta di pellegrinaggio. Per i cultori dell’arte e della 
storia Orsara di Puglia è da visitare sia per i pregevoli monumenti come il “Palazzo 
Baronale”, “l’Abbazia di Sant’Angelo e la Torre Ducale dei Guevara”, sia per l’importante 
festival internazionale di musica jazz.  
Giungendo a Castelluccio Valmaggiore, ai piedi del Monte Cornacchia, si possono 
osservare monumenti pregevoli tra cui la Torre Bizantina e soprattutto la Chiesa matrice di 
San Giovanni, con una statua lignea che raffigura il Santo. Salendo gradualmente, il 
paesaggio diventa sempre più verde e gli oliveti frammisti ai boschi diventano meta preferita 
dagli amanti della natura. Arrivati a Biccari (seguendo la S.P. 133), dopo aver visitato la 
“Torre bizantina” si può passeggiare lungo il delizioso laghetto. 
Sosta obbligata, per coloro che amano la storia e l’arte, è Lucera, sulla cui altura si erge 
imperioso il Castello svevo-angioino, traccia inconfondibile dello splendore dell’Impero di 
Federico II di Svevia. Spettacolari testimoni di una storia millenaria sono “l’Anfiteatro 
Romano” di età Augustea, la mirabile “Cattedrale” di età angioina e, nei pressi della valle del 
Celone, il sito archeologico di “San Giusto” di età paleocristiana. Proseguendo il nostro 
percorso incontriamo, seguendo la S.P. 5, Pietra Montecorvino, caratteristico per il suo rione 
di “Terra Vecchia” dove è presente il “Palazzo Ducale, la Chiesa Madre e la Torre 
Normanna”. 
L’ultima tappa del percorso è Volturara Appula, con la sua splendida “Cattedrale” (sec. XII - 
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2.4 Le strade del vino nella Daunia ed in Puglia 
 
Accanto ai 25 vini D.o.c. (Denominazione di origine controllata), ora la Puglia può vantare 
anche gli I.g.t. (Indicazione geografica tipica), da gustare seguendo gli itinerari suggeriti in 
percorsi che cercano di coniugare enologia, cucina, storia e monumenti.  
Itinerari e Strade del Vino sono state studiate dalla regione Puglia per le province di Bari e 
di Foggia, con un unico desiderio: far scoprire la bontà di questi vini frutto di tradizione 
millenaria venendo nel luogo di produzione per una Puglia da gustare in un bicchiere. 
La Puglia è una delle regioni italiane con la più alta produzione di uva. Eppure, è solo da 
pochi anni che si è sviluppata una cultura enologica degna della qualità (oltre che della 
quantità) della materia prima presente sul territorio. Fino a pochi anni fa, infatti, le uve 
pugliesi finivano per esaltare i vini prodotti al nord, in Veneto e in Piemonte in particolare. 
Per scoprire la bontà della produzione locale basta seguire le diverse strade del vino che 
attraversano la regione. 
La Strada dei “Vini D.o.c. della Daunia” si sviluppa all’interno del Gargano. La Strada 
tocca i comuni di Apricena, Lucera, San Paolo di Civitate, San Severo e Torremaggiore.  
Cuore del percorso è il centro di San Severo, che dà anche il nome ad uno dei più rinomati 
vini pugliesi. Il breve itinerario si svolge a nord di Foggia e raggiunge la foce del fiume 
Fortore, in vista dell’Adriatico, attraverso campagne fertili. Paesi arroccati su colli 
accompagnano il percorso fino a Lucera, di cui Federico II fece una delle sue residenze 
predilette. Non lontano da Lucera, si incontra il sito archeologico di Castelfiorentino, dove, 
nel 1250, Federico II morì. 
I vini tutelati sono i seguenti: San Severo D.o.c., Cacc’e mmitte di Lucera D.o.c., Aleatico 
di Puglia D.o.c.. Altri prodotti tutelati: farina di grano arso, lampascioni, orecchiette (Prodotto 
tradizionale), troccoli (Prodotto tradizionale), cecatelli, caciocavallo, scamorza (Prodotto 
tradizionale), pecorino (Prodotto tradizionale), mozzarella anche di latte di bufala (Prodotto 
tradizionale). 
Per chi decida di tuffarsi nelle realtà rurali della provincia di Bari il modo migliore per 
farlo è seguire la strada dei “Vini D.o.c. Castel del Monte”, che si snoda attraverso i paesi di 
Trani, Andria, Corato, Ruvo di Puglia, Bitonto. Il “Castel del Monte” e il “Moscato di Trani” 
sono i due D.o.c. che si producono nella zona e che ben si sposano con la cucina locale fatta 
di ricette semplici ma assai gustose. 
La strada degli “Antichi Vini Rossi” comprende parte della provincia di Foggia e parte di 
quella di Bari. E’ il cuore della tradizione enologica pugliese, con vini quali il Rosso Barletta, 
Rosso Canosa, Rosso Cerignola e Rosso Ortanova conosciuti già all’epoca di Federico II. 
Se è vero che le strade del vino aiutano meglio a comprendere lo stretto legame che esiste 
tra il territorio e la produzione vinicola, ecco che allora la strada dei “Vini D.o.c. della Murgia 
Carsica” può spiegare molte cose. Spinazzola, Gravina in Puglia, Altamura, Gioia del Colle, 
Cassano Murge, Acquaviva delle Fonti, Santeramo, Grumo Apulla, Noci, Putignano, 
Castellana Grotte, Conversano, Rutigliano, Adelfia sono i paesi famosi per la produzione dei 
due D.o.c. “Gravina”  e “Gioia del Colle”, il cui inconfondibile sapore si spiega solo con la 
conoscenza approfondita della storia di questi luoghi. 
Nella parte meridionale delle Murge, tra Alberobello, Martina Franca, Locorotondo, 
Fasano e Ostuni si può percorrere la strada dei “Vini D.o.c. Locorotondo e Martina Franca”, 
una delle più suggestive di tutta la Puglia. Nella città dei trulli i vigneti rappresentano una 
sorta di palcoscenico naturale che fa da contorno alle tipiche costruzioni a forma di cono, 
molte delle quali trasformate in accoglienti agriturismi, che danno l’idea di come, nei secoli 
scorsi, si sviluppasse la vita contadina.   21
La strada del Vino “L’Appia dei Vini D.o.c. Brindisi–Ostuni” è contigua a quella 
precedente e si intreccia con un’area in cui, oltre al vino, l’olio rappresenta l’altra grande 
ricchezza. Soprattutto nella zona di Ostuni le antiche masserie sono divenute moderne 
strutture turistiche che accolgono ogni anno migliaia di visitatori. 
Tra i vini più rappresentativi della Puglia c’è senza dubbio il “Primitivo di Manduria”, che 
dà il nome all’omonima strada del vino. Prodotto in provincia di Taranto da un vitigno 
autoctono, il Primitivo è uno dei più apprezzati vini dell’area del Mediterraneo. 
La strada del Vino “Vigna del Sole” si sviluppa nel Salento, terra baciata dal sole che ha 
nel “Salice Salentino”, nel “Leveranno”, nello “Squinzano” e nel “Copertino” i suoi preziosi 
D.o.c., apprezzati già all’epoca dei romani.  
Per concludere il viaggio nell’enogastronomia pugliese, non resta che addentrarsi nella 
strada del “Vino del Salento”, da Otranto a Gallipoli passando per Lecce, dove il vino 
rappresenta un elemento della millenaria storia di questi luoghi, fatta di arte, cultura, mare e 
buona cucina.  
 
I principali vini D.o.c. (Denominazione di origine controllata) 
Aleatico di Puglia: nell’intera regione della Puglia.  
Alezio: in 4 comuni della provincia di Lecce. 
Brindisi: in tutto il territorio di Brindisi e Mesagne  
Cacc’e mmitte di Lucera: nei comuni di Lucera, Troia e Biccari, in provincia di Foggia.  
Costel del Monte: in 10 comuni della provincia di Bari.  
Copertino: in 6 comuni della provincia di Lecce.  
Galatina: in 7 comuni in provincia di Lecce.  
Gioia del Colle: in 16 comuni della provincia di Bari. 
Gravino: in 4 comuni in provincia di Bari.  
Leveranno: nell’intero territorio del comune di Leverano, in provincia di Lecce.  
Lizzano: nei comuni tarantini Lizzano e Foggiano e nei dintorni del capoluogo.  
Locorotondo: in tre comuni, tra cui Locorotondo, tra Bari e Brindisi.  
Martina: in 5 comuni, tra cui Martina Franca, delle province di Taranto, Bari e Brindisi.  
Matino: in 8 comuni della provincia di Lecce.  
Moscato di Trani: in 12 comuni, Trani compreso, delle province di Bari e Foggia.  
Nardò: nei comuni di Nardò e Porto Cesareo, in provincia di Lecce.  
Orta Nova: in alcuni comuni della provincia di Foggia, tra cui Orta Nova.  
Ostuni: in 7 comuni, Ostuni compresa, nella provincia di Brindisi.  
Primitivo di Manduria: in numerosi comuni delle province di Taranto e Brindisi.  
Rosso Barletta: nel comune di Barletta e in altri 4 centri tra Bari e Foggia.  
Rosso Canosa: nel comune di Canosa di Puglia, provincia di Bari.  
Rosso di Cerignola: in 4 comuni tra cui Cerignola, in provincia di Foggia.  
Salice Salentino: nelle province di Lecce e Brindisi, compreso Salice Salentino.  
San Severo: in 7 comuni, tra cui San Severo nella provincia di Foggia.  
Squinzano: in 9 comuni delle province di Lecce e Brindisi.  
 
I principali vini I.g.t. (Indicazione geografica tipica) 
Daunia (FG), Murgia (BA). Puglia (BA - BR - FG - LE - TA). Salento (BR - LE - TA). 
Tarantino (TA). Valle d’Itria (BA - BR - TA).    22
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3. APPENDICE: TAVOLE STATISTICHE PER I COMUNI DELLA 
PROVINCIA DI FOGGIA 
Tabella 5 - Strutture ricettive e posti letto nei comuni della provincia di Foggia nel 2005 
                                 
        Di cui agriturismi 
e country-house       TOTALE  
  
 ALBERGHI  
 
 COMPLEMENTARI 
                
COMUNE  Esercizi  Letti   Numero Letti   Numero Letti     Numero Letti
                           
                                 
ACCADIA  0  0   1 6   0 0     1 6
ALBERONA  0  0   3 32   0 0     3 32
ANZANO DI PUGLIA  1  52   1 3   0 0     2 55
APRICENA  0  0   2 19   0 0     2 19
ASCOLI SATRIANO  1  46   3 26   2 20     4 72
BICCARI  1  14   3 24   1 12     4 38
BOVINO  1  65   1 12   1 12     2 77
CAGNANO VARANO  0  0   6 1.888   1 20     6 1.888
CANDELA  1  13   2 28   1 16     3 41
CARAPELLE  0  0   0 0   0 0     0 0
CARLANTINO  0  0   0 0   0 0     0 0
CARPINO  2  98   0 0   0 0     2 98
CASALNUOVO MONTEROTARO  0  0   0 0   0 0     0 0
CASALVECCHIO DI PUGLIA  0  0   0 0   0 0     0 0
CASTELLUCCIO DEI SAURI  0  0   0 0   0 0     0 0
CASTELLUCCIO VALMAGGIORE  0  0   0 0   0 0     0 0
CASTELNUOVO DELLA DAUNIA  0  0   0 0   0 0     0 0
CELENZA VALFORTORE  0  0   0 0   0 0     0 0
CELLE DI SAN VITO  0  0   0 0   0 0     0 0
CERIGNOLA  4  244   6 90   2 50     10 334
CHIEUTI  2  186   0 0   0 0     2 186
DELICETO  0  0   0 0   0 0     0 0
FAETO  1  52   2 17   0 0     3 69
FOGGIA  11  1.120   6 91   2 11     17 1.211
ISCHITELLA  6  393   9 1.706   3 48     15 2.099
ISOLE TREMITI  20  673   17 751   0 0     37 1.424
LESINA  4  252   1 700   0 0     5 952
LUCERA  3  102   9 75   3 21     12 177
MANFREDONIA  12  1.437   7 2.100   1 12     19 3.537
MARGHERITA DI SAVOIA  5  327   6 381   0 0     11 708
MATTINATA  9  952   35 4.260   6 203     44 5.212
MONTE SANT'ANGELO  5  421   5 875   2 18     10 1.296
MONTELEONE DI PUGLIA  0  0   1 6   1 6     1 6
MOTTA MONTECORVINO  1  23   0 0   0 0     1 23
ORDONA  0  0   0 0   0 0     0 0
ORSARA DI PUGLIA  1  25   4 14   0 0     5 39
ORTA NOVA  2  230   0 0   0 0     2 230
PANNI  0  0   0 0   0 0     0 0
PESCHICI  33  2.572   35 12.743   1 26     68 15.315
PIETRAMONTECORVINO  0  0   1 8   0 0     1 8
POGGIO IMPERIALE  0  0   3 18   0 0     3 18
RIGNANO GARGANICO  0  0   1 12   1 12     1 12
ROCCHETTA SANT'ANTONIO  0  0   0 0   0 0     0 0
RODI GARGANICO  25  1.775   18 4.007   0 0     43 5.782  24
ROSETO VALFORTORE  1  24   1 6   0 0     2 30
SAN FERDINANDO DI PUGLIA  2  38   0 0   0 0     2 38
SAN GIOVANNI ROTONDO  102  5.770   78 826   0 0     180 6.596
SAN MARCO IN LAMIS  4  275   5 43   0 0     9 318
SAN MARCO LA CATOLA  0  0   0 0   0 0     0 0
SAN PAOLO DI CIVITATE  0  0   1 8   1 8     1 8
SAN SEVERO  2  233   0 0   0 0     2 233
SANNICANDRO GARGANICO  2  40   3 766   0 0     5 806
SANT'AGATA DI PUGLIA  1  24   0 0   0 0     1 24
SERRACAPRIOLA  2  63   0 0   0 0     2 63
STORNARA  0  0   0 0   0 0     0 0
STORNARELLA  0  0   0 0   0 0     0 0
TORREMAGGIORE  1  24   1 7   0 0     2 31
TRINITAPOLI  1  48   3 64   2 52     4 112
TROIA  2  64   1 3   1 3     3 67
VICO DEL GARGANO  7  459   7 2.338   1 40     14 2.797
VIESTE  42  5.082   153 39.805   5 92     195 44.887
VOLTURARA APPULA  0  0   0 0   0 0     0 0
VOLTURINO  0  0   1 7   0 0     1 7
ZAPPONETA  0  0   0 0   0 0     0 0
                                 
PROVINCIA DI FOGGIA  320  23.216   442 73.765   38 682     762 96.981
                                 
Fonte: elaborazioni su dati ISTAT.                               25
Tabella 6 - Ristoranti, bar, mense e catering, sagre nei comuni della provincia di Foggia 
                              
    RISTORANTI      BAR      MENSE E 
CATERING     
COMUNE  Imprese  Addetti   Imprese Addetti   Imprese  Addetti    
 NUMERO 
DI SAGRE
                          
                              
ACCADIA  2  2   6 9   1  2     0
ALBERONA  3  4   2 2   0  0     2
ANZANO DI PUGLIA  2  3   6 6   1  10     1
APRICENA  12  19   20 39   1  11     2
ASCOLI SATRIANO  6  8   9 13   0  0     0
BICCARI  4  5   6 7   0  0     3
BOVINO  6  8   7 15   0  0     2
CAGNANO VARANO  15  20   18 20   1  2     1
CANDELA  3  5   6 6   0  0     2
CARAPELLE  2  2   6 7   0  0     1
CARLANTINO  0  0   4 4   0  0     3
CARPINO  3  3   7 8   0  0     3
CASALNUOVO MONTEROTARO  1  1   6 7   0  0     2
CASALVECCHIO DI PUGLIA  1  2   3 4   0  0     1
CASTELLUCCIO DEI SAURI  4  9   5 6   0  0     1
CASTELLUCCIO VALMAGGIORE  2  2   4 5   0  0     2
CASTELNUOVO DELLA DAUNIA  3  6   5 7   0  0     0
CELENZA VALFORTORE  1  1   7 11   0  0     6
CELLE DI SAN VITO  0  0   1 1   0  0     0
CERIGNOLA  49  138   66 150   2  2     0
CHIEUTI  2  2   0 0   0  0     0
DELICETO  4  9   7 20   0  0     5
FAETO  2  3   3 4   0  0     2
FOGGIA  176  470   164 409   5  116     2
ISCHITELLA  14  25   17 20   0  0     2
ISOLE TREMITI  11  17   6 9   0  0     0
LESINA  25  48   11 17   0  0     2
LUCERA  41  65   50 76   0  0     1
MANFREDONIA  54  98   79 182   2  5     3
MARGHERITA DI SAVOIA  33  72   25 39   0  0     0
MATTINATA  24  48   19 28   0  0     0
MONTE SANT'ANGELO  24  47   23 40   0  0     2
MONTELEONE DI PUGLIA  1  3   3 4   0  0     1
MOTTA MONTECORVINO  1  2   2 2   0  0     1
ORDONA  3  5   3 5   0  0     0
ORSARA DI PUGLIA  8  12   5 8   0  0     3
ORTA NOVA  13  15   12 17   0  0     0
PANNI  1  2   5 6   0  0     4
PESCHICI  54  101   30 38   0  0     1
PIETRAMONTECORVINO  4  6   3 5   0  0     1
POGGIO IMPERIALE  3  3   5 5   1  1     2
RIGNANO GARGANICO  0  0   6 10   0  0     1
ROCCHETTA SANT'ANTONIO  1  1   7 10   0  0     0
RODI GARGANICO  24  48   24 28   0  0     2
ROSETO VALFORTORE  3  3   2 2   0  0     0
SAN FERDINANDO DI PUGLIA  16  27   20 32   0  0     0
SAN GIOVANNI ROTONDO  69  190   29 76   0  0     2
SAN MARCO IN LAMIS  13  23   25 35   0  0     2
SAN MARCO LA CATOLA  1  2   4 6   0  0     0
SAN PAOLO DI CIVITATE  6  12   6 9   0  0     3
SAN SEVERO  45  65   59 122   0  0     0
SANNICANDRO GARGANICO  10  26   29 41   1  1     0
SANT'AGATA DI PUGLIA  3  5   1 3   0  0     3
SERRACAPRIOLA  4  4   9 17   0  0     0  26
STORNARA  3  4   6 7   0  0     0
STORNARELLA  3  5   7 8   0  0     0
TORREMAGGIORE  12  21   22 31   0  0     3
TRINITAPOLI  11  20   26 34   0  0     3
TROIA  7  7   10 11   0  0     4
VICO DEL GARGANO  18  28   29 48   0  0     2
VIESTE  95  180   60 96   1  18     0
VOLTURARA APPULA  1  1   3 4   0  0     1
VOLTURINO  1  8   5 6   0  0     1
ZAPPONETA  3  4   7 7   0  0     1
                              
PROVINCIA DI FOGGIA  966  1.975   1.062 1.904   16  168     92
                              
Fonte: elaborazioni su dati ISTAT e siti web.                         27 
Tabella 7 – Principali sagre nei comuni della provincia di Foggia 
COMUNE  Data 1  Data 2  Data 3 Data 4 Data 5 Data 6 Nome 1  Nome 2  Nome 3  Nome 4  Nome 5  Nome 6 
ACCADIA                                     





           




              
APRICENA  01-ago  26-ago             
Apricena 
estate   Sagre 
grano cot.- 
Brusc. Melone  
Jazz in cava             
ASCOLI SATRIANO                                     
BICCARI  12-feb  01-31-ago  01-dic          
Sfilate di 
carnevale 
Sagra pizza a 




Folk music  
Fest du 
caudiell  sagra 
dell'olio  
        







           
CAGNANO VARANO  13-ago                
Sagra del 
pesce 
              





           
CARAPELLE  01-ago                 Sotto le stelle                







Sagra dei frutti 
dell'orto 
        




d'oliva e delle 
fave 
Frasca, fanoia 
e olio novello          
CASALNUOVO 
MONTEROTARO 







           
CASALVECCHIO DI 
PUGLIA 
01-ago                
Estate 
casalvacchiese 
              
CASTELLUCCIO DEI 
SAURI 
01-ott                
Sagra pasta 
fatta in casa 





11-ago  28-dic             
Sagra delle 
orecchiette e 
pasta a mano 
Sagra delle 
pettole 
             28 
CASTELNUOVO DELLA 
DAUNIA 
                                   





Sagra calzoni e 
salsiccia 





CELLE DI SAN VITO                                     
CERIGNOLA                                     
CHIEUTI                                     















           







           
ISCHITELLA  01-ago  22-ago             
Estate insieme 





           
ISOLE TREMITI                                     
LESINA  01-ago  15-ago             
Mostr fot. - 
sagra vongole 
e anguilla  
Palio di S. 
Rocco 
           
LUCERA  14-16-ago                
Corteo storico 
e torneo delle 
chiavi 




01-ago  10-ago          






nodino e della 
bruschetta 
        
MARGHERITA DI 
SAVOIA 
                                   
MATTINATA                                     
MONTE SANT'ANGELO  01-ago  13-ago             
Rassegna folk. 
- piatti loc. 
rassegna int.  
le folklore 
           
MONTELEONE DI 




              
MOTTA 
MONTECORVINO 
01-ago                




              
ORDONA                                     
ORSARA DI PUGLIA  24-giu  01-lug  01-nov           Sagra del vino  Rassegna jazz 
Falò e 
cocc'prjatorie 
        
ORTA NOVA                                     









       29 
PESCHICI  08-set                
Sagra di 
campagna 
              
PIETRAMONTECORVINO 01-set                
Festa mediev. 
E mostra art. 
"suoni e sap…" 
              




dama vivente - 
sagra brusch. 
           
RIGNANO GARGANICO  04-ago                
Sagra della 
carne di capra 
              
ROCCHETTA S. ANT.                                     





           
ROSETO VALFORTORE                                     
SAN FERDINANDO DI 
PUGLIA 
                                   
SAN GIOVANNI 
ROTONDO 






           





           
SAN MARCO LA CATOLA                                    
SAN PAOLO DI 
CIVITATE 





Aglio, olio e 
pep. 
        
SAN SEVERO                                     
SANNICANDRO 
GARGANICO 
                                   







        
SERRACAPRIOLA                                     
STORNARA                                     
STORNARELLA                                     






        






        








     





           
VIESTE                                     
VOLTURARA APPULA  14-16-ago                
Festa 
dell'emigrante 
              
VOLTURINO  29-dic                
Presepe 
vivente 
              
ZAPPONETA  03-feb                
Sfilata carri 
(ult. G. di Car.) 
                30 
 